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SOUPE A LA CITROUILLE 


Faire revenir 1 oignon haché avec 250 g de lard frais coupé en dés. Ajouter 1 kg de citrouille, 
saler, poivrer. Cuire 30 à 45 mn. Ecraser à l'écumoire, ajouter 1 litre de lait chaud et cuire 
encore 30 mn à couvert. Ajouter 1 grosse c à soupe de crème fraîche et 50 g de gruyère râpé. 
Servir. 


POTAGE AU POTIRON ET AU JAMBON 


Pour 4 personnes: 1 kg de potiron, sel, poivre, 100 g de crème fraîche, 150 g de jambon cuit, 
persil haché. 


Pelez et épépinez le potiron, coupez-le en morceaux, faites-les cuire à l'eau bouillante salée et 
poivrée pendant 20 mn. Egouttez-les et réduisez-les en purée. Allongez cette purée avec l'eau 
de cuisson de façon à avoir un potage léger. Joignez la crème, le jambon coupé en morceaux 
et le persil. Vérifiez l'assaisonnement et servez tel quel ou avec des croûtons frits. Variante: 
on peut aussi faire étuver le potiron dans un peu de beurre avec quelques cuillerées d'eau et, 
après réduction en purée, l'allonger avec du lait chaud. 


POTAGE AU POTIRON 
3 litres d'eau, 1,5 kg de potiron, 2 oignons, sel, poivre. 


Faire revenir les oignons coupés en morceaux dans un peu d'huile ou de la graisse d'oie. 
Lorsqu'ils commencent à blondir, y ajouter les potirons coupés en dés, remuer de temps en 
temps. Ajouter l'eau, le sel, le poivre, laisser cuire 1 h 30. Ecraser les morceaux ou passer au 
mixeur. 


POTIRON AU GRATIN 


Epluchez un kilo de potiron. Coupez-le en gros dés et faites-les cuire durant 15 minutes dans 
de l'eau bouillante salée. Pendant ce temps, préparez un roux avec 2 cuillerées à soupe de 
beurre et 2 cuillerées à soupe de farine. Ajoutez 1/4 de litre de lait et 2 cuillerées à café de 
purée de tomates. Faites cuire durant quelques minutes. Quand il est cuit, égouttez le potiron, 
réduisez le en purée; mélangez avec la sauce tomate, saupoudrez de gruyère rapé et passez 
quelques minutes à four chaud. 


POTIRON EN SOUPIERE 


Pour 6 à 8 personnes suivant la taille: 1 potiron, 125 g de crème fraîche, 2 oignons blancs, 1 
verre de lait, 6 tranches de pain débitées en petits croûtons, du beurre, du sel et du poivre. 


Décalotter le potiron, comme un melon. Enlever une bonne couche de chair et la découper en 
petits cubes. Hacher fin les oignons et poêler les croûtons au beurre. Remplir le potiron en 
alternant successivement: 1 couche d'oignon, 1 couche de croûtons, 1 couche de chair de 
potiron, etc. Saler et poivrer entre chaque couche tout en parsemant de noisettes de beurre. 
Verser enfin le verre de lait et recouvrir de fromage râpé et 


de crème fraîche. Disposer dans un plat et recouvrir le potiron de sa calotte. Mettre à four 
moyen (thermostat 4, 150°) pendant deux heures. Servir chaud, le potiron servant de soupière. 


RIZ AU POISSON ET A LA CITROUILLE 


Dans de l'huile d'arachide fumante jeter deux oignons coupés, de la purée de tomates. Ajouter 
de l'eau, des piments, du sel, et 2 morceaux de citrouille. Cuire un quart d'heure. Couper le 
poisson (mulet) à cru et jeter les morceaux dans le bouillon. Les retirer à cuisson et les 
disposer sur un plat avec les morceaux de citrouille. Jeter du riz dans le bouillon et cuire. Le 
verser sur le poisson. 


RISOTTO A LA CITROUILLE 


500 g de citrouille, 80 g de beurre, 1 oignon, 250 g de riz, 3/4 de litre de bouillon, 100 g de 
gruyère râpé, 4 branches de persil, sel, poivre. 


Couper la citrouille en petits dés. Faire fondre 50 g de beurre dans une cocotte, y faire blondir 
l'oignon finement haché. Ajouter la citrouille. Faire revenir de tous les côtés 5mn. Saler, 
poivrer, mouiller d'un verre de bouillon chaud. Mijoter 1à mn en mélangeant souvent. Jeter le 
r1z en pluie. Mélanger jusqu'à ce que les grains soient transparents. Cuire 18 mn. Au moment 
de servir incorporer reste de beurre en petites noisettes et fromage râpé en battant 
vigoureusement. Parsemer de persil haché. 


CITROUILLAT 


Préparation 24 h + 30 mn. Cuisson: 45 mn. Pour 6 personnes: une pâte brisée faite avec 300 g 
de farine, 150 g de beurre, une pointe de sel, 3/4 d'un verre d'eau (verre à moutarde ordinaire). 
Garniture: 1 kg de citrouille, 3 gousses d'ail, une poignée de persil, une tasse de crème fraîche, 
sel, poivre, un jaune d'oeuf. 


La veille épluchez la citrouille et coupez-la en cubes, mettez ces cubes sur une grille à 
pâtisserie par exemple au-dessus d'un grand plat ou d'une terrine. Poudrez de sel pour que la 
citrouille rende son jus. Faites une pâte brisée avec les ingrédients indiqués. Etalez sur une 


planche farinée en un rectangle assez grand pour pouvoir ensuite être replié en chausson. 
Mettez la pâte sur une tôle à pâtisserie, sur un coté de la pâte mettez les cubes de citrouille, 
poivrez et salez peu, saupoudrez d'ail et de persil hachés. Avec un pinceau, mouillez les 
bords, du rectangle, repliez et collez comme pour un chausson aux pommes. Dorez au jaune 
d'oeuf délayé d'un peu d'eau. Faites une cheminée au centre pour que la vapeur puisse 
s'échapper. Mettez à four chaud (th 8-9) pour saisir la pâte; baissez la température au bout de 
20 minutes. Si la pâte dorait trop fortement, protégez au besoin avec une feuille d'aluminium. 
Versez la crème par la cheminée avant de servir. Ce plat campagnard s'accompagne d'une 
salade rustique, chicorée frisée ou scarole aux lardons. 


GATEAU AU POTIRON 


Mesure 1 tasse = 1/4 de litre. La valeur d'une grosse boîte de conserve de 800 g de potiron 
cuit (au four de préférence), ajouter 3 c à café d'épices à tarte (noix muscade, girofle, 
gingembre, cannelle), et 4 oeufs légèrement battus, 1 grosse boîte de lait concentré, 1/4 de c à 
café de sel, 1 1/2 tasse de sucre. Etaler dans un plat sur 2 cm d'épaisseur. Disposer du crumble 
par-dessus. Cuire 45 mn environ à 180°C. 


GATEAU AU POTIRON 2 


Mesure: 1 tasse = 1/4 de litre. 2 fond de tarte préparés de 22,5 cm de diamètre, 4 oeufs, 870 g 
de potiron cuit au four, 1 tasse 1/2 de sucre en poudre 1 c à café de sel, 2 c à café de cannelle, 
1 c à café de gingembre, 1/2 c à café de poudre de girofle, 600 g de lait en poudre. 


Battre les oeufs ajouter le reste des ingrédients dans l'ordre. Mettre dans les fonds de tarte. 
Cuire 15 mn à four préchauffé à 220°C, puis 45 à 50 mn à 180°C, une lame de couteau doit 
ressortir sèche. 


GATEAU AU POTIRON 3 


Coupez en morceaux 800 g de chair de potiron et faites-les fondre dans 100 £g de beurre. 
Ajoutez 200 g de sucre, 80 g d'amandes en poudre, 80 g de cédrat confit en petits dés, 80 g de 
raisins secs gonflés à l'eau tiède et le zeste de 1 citron râpé. Mélangez bien puis joignez 120 g 
de farine tamisée avec 1 sachet de levure en poudre. Incorporez 3 jaunes d'oeufs, puis les 
blancs en neige ferme. Versez le tout dans un moule à manqué bien beurré et faites cuire 1 h 
environ à four moyen préchauffé. Saupoudrez de sucre glace. 


SOUPE AUX HARICOTS ET AU POTIRON 


Pour 6 personnes: 300 g de haricots blancs, 700 g de potiron, environ 2 litres d'eau froide, ail, 
un oignon piqué d'un clou de girofle, bouquet garni (thym, laurier, persil et une petite feuille 
de céleri), 4 cuillerées de crème fraîche, une belle noix de beurre frais, sel, poivre. 


Faites tremper les haricots la veille. Rincez-les et mettez-les à cuire dans 2 litres d'eau froide 
avec ail, oignon et bouquet garni. Salez à mi-cuisson. Après une heure de cuisson, ajoutez le 
potiron coupé en gros dés. Laissez achever la cuisson. Passez le tout en purée, après avoir 
retiré le bouquet garni et le clou de girofle. Liez avec la crème fraîche et ajoutez le beurre 
dans la soupière. Vous pouvez saupoudrer le potage de persil ou de cerfeuil finement hachés 
ou servir en même temps quelques croûtons frits. 


RAGOUT DE PORC AUX CHATAIGNES EN COQUE DE POTIRON 


Pour 6 personnes: 1 potiron de 30 à 35 cm de diamètre, 1,4 kg de palette de porc désossée 
coupée en morceaux, 300 g de poitrine fumée, 400 g de marrons au naturel, 3 carottes, 2 
poireaux, 2 oignons, 2 branches de céleri, 2 gousses d'ail, 30 cl de vin blanc sec, 1 bouquet 
garni, 5 cl d'huile, sel, poivre. 


Mettez le potiron à cuire entier au four 30 mn th 5. Sortez le potiron du four. Laissez-le 
refroidir, puis enlevez un couvercle assez large. Evidez le potiron sans entamer l'écorce. Faire 
dorer les morceaux de porc dans l'huile. Les retirer, à leur place ajouter, les poireaux, carottes, 
céleri coupés en dés. Au bout de 8 à 10 mn, remettre la viande. Mélanger, saler, poivrer. 
Verser le vin blanc, ajouter le bouquet garni et l'ail écrasé. Porter à ébullition, écumer. Laisser 
mijoter à couvert 45 mn en remuant de temps en temps. Ajouter alors la chair du potiron 
coupée en dés. Couvrir et laisser mijoter 30 mn encore. 10 mn avant la fin de la cuisson, 
ajouter les marrons. Mettre la coque du potiron à chauffer à four très doux (th 3, 90°). Remplir 
le potiron du ragoût et servir. 


TAJINE DE POULET AU POTIRON 


Pour 6 personnes à 8 personnes: 2 poulets moyens, 3 oignons, 1 gousse d'ail, 1 Kg de potiron, 
50 g de beurre, sel, poivre, une cuillerée à café de safran, 2 cuillerées d'huile d'olive. 


Coupez les poulets en morceaux, faites-les dorer dans une cocotte à l'huile chaude. Ajoutez 
les oignons émincés, l'ail pilé. Quand les poulets sont dorés ajoutez un verre d'eau, sel et 
safran, laissez cuire jusqu'à ce que la chair se détache des os. Pendant ce temps, épluchez le 
potiron, coupez en petits cubes. Dans une autre cocotte, mettez le beurre et, faites dorer les 
cubes de, potiron quand ils sont bien dorés, salez légèrement et sucrez plus ou moins selon le 
goût (une cuillerée à soupe suffit en général) laissez caraméliser légèrement, puis couvrir pour 
achever la cuisson, jusqu'à ce que toute l'eau évaporée. Ajoutez dans la sauce du poulet. 
Variante: Le potiron coupé en lamelles très fines est cuit à la cocotte sans eau. Quand il est 
réduit en purée on y ajoute 2 cuillerées d'huile d'olive, 2 cuillerées à soupe de miel, une 
cuillerée à soupe de cannelle. On laisse cuire en remuant jusqu'à ce que la purée soit 
caramélisée. 


COURGE PANEE 


Pour 4 personnes: 1 kg de courge, 1 oeuf, 100 g de chapelure, 100 £g de beurre, 100 
d'emmenthal, sel, poivre. 


Couper la courge en tranches de 1 cm d'épaisseur. Passez-les dans l'oeuf salé battu, puis dans 
la chapelure. Après avoir laissé au frais 1 h, faites dorer les tranches des 2 côtés et cuisez-les 
lentement dans le beurre blondi sans les superposer. Salez, poivrer et sur chaque tranche 
mettre une fine tranche de fromage. Couvrir et maintenir le feu bas jusqu'à ce que le fromage 
soit fondu. On peut mettre aussi quelques minutes à four chaud. 


COURGES AU GRATIN 


Couper les courges en deux, les cuire dans l'eau salée une heure puis ôter la peau et les couper 
en tranches. Dresser ces tranches dans un plat beurré. Poudrer de fromage râpé. Entourer de 
tranches de tomates. Sel et poivre. Faire gratiner au four. 


LOCRO SANTIAGUENO DU MEXIQUE 


Pour 8 à 10 personnes: 1 kg de maïs blanc, 1 kg de haricots blancs, 300 g de peaux de porc 
coupée en lanières fines, 500 g de tripes, un petit chou, 500 g de pommes de terre, 1 kg de 
courges, 200 g de lard, 1 kg de viande, 1 chorizo, sel, poivre, huile, piment doux, piment 
rouge moulu. 


Faire tremper pendant une nuit les haricots blancs et le maïs dans de l'eau froide. Les faire 
bouillir avec les peaux de porc dans de l'eau salée pendant une heure. Ajouter la tripe cuite et 
le chou, faire cuire pendant 25 minutes. Ajouter les pommes de terre, la courge, le lard et la 
viande. Saler et poivrer. Quand tout est cuit, ajouter le chor1zo en rondelles. Servir avec une 
sauce forte qui se prépare avec les piments. 


SANCOCHO 


1 gros poulet, 1 kg de jarret de veau, 500 g de carottes, 3 oignons, 2 gousses d'ail, sel, poivre, 
1 kg de bananes vertes "plataneros", 500 g de patates douces, 500 g de chou caraïbes, 500 g 
de potiron. Sauce: 1 boite de 1/2 litre de tomates pelées, 3 oignons, 2 petits piments forts, 2 c 
à soupe d'huile, 1/2 litre de bouillon (eau et cube). 


Epluchez tous les légumes. Coupez le poulet en morceaux et mettez-le dans une grande 
marmite, avec le jarret de veau, les carottes, les oignons, l'ail, le sel et le poivre. Laissez cuire 
pendant 30 mn et ajoutez les bananes et les choux caraïbes. Continuez la cuisson pendant 20 
mn. Ajoutez les patates douces puis, après 15 mn, le potiron coupé en morceaux. Laissez cuire 
encore pendant 15 mn. Pendant ce temps, préparez la sauce. Concassez les tomates. Hachez 
les oignons, faites-les fondre dans l'huile. sans prendre couleur. Ajoutez les tomates et leur 
jus, les piments, et laissez réduire sur fou doux. Mouillez de bouillon et continuez la cuisson 
pendant 10 mn. Servez les viandes et les légumes sur un grand plat. Présentez la sauce à part, 
dans un plat chauffé. Ce pot-au-feu vénézuélien peut être accompagné également de demi- 
avocats. À défaut de plataneros, servez des bananes ordinaires peu mûres. Remplacez les 
choux caraïbes par du céleri-rave. 


GARBURE LANGDOCIENNE 


Pour 6 personnes. Préparation: 30 mn. Cuisson: 2 h 30. Attente: 12 h. 500 g de jambon de 
Bayonne avec la couenne (ou de petit salé), 500 g de haricots blancs secs, 500 g de pommes 
de terre, 400 g de fèves sèches, 4 carottes, 3 navets, 2 poireaux, 6 belles feuilles de chou, 300 
g de chair de potiron, 5 gousses d'ail, 1 oignon piqué de 2 clous de girofle, 1 petit piment sec, 
sel, poivre. 


Faites tremper les haricots et les fèves séparément dans de l'eau froide pendant 12 h. Pendant 
ce temps faites tremper la viande 6 h en renouvelant l'eau une ou deux fois. Pelez les carottes, 
les navets ainsi que les pommes de terre. Coupez-les en morceaux avec la chair de potiron. 
Nettoyez bien les feuilles de chou et les poireaux. Mettez la viande dans un récipient (en terre 
vernissée de préférence). Couvrez de 2,5 1 d'eau froide. Ajoutez l'oignon, les haricots, les 
fèves, les navets, les carottes, les poireaux et le chou. Portez à ébullition, puis réglez sur feu 
moyen et laissez cuire 2 h. Ajoutez les pommes de terre, le piment, le potiron et les gousses 
d'ail pelées. Salez, poivrez et poursuivez la cuisson 30 mn. Retirez le piment. Déposez des 
tranches de pain de campagne sur les assiettes, versez la soupe et ajoutez la viande coupée en 
morceaux. Servez sans attendre. 


GIGUE DE CHEVREUIL A LA MEDICIS 


Pour 6 personnes: une belle gigue de chevreuil de 3,5 kg, un litre de vin de la Loire, 2 
carottes, 2 oignons moyens, 1 bouquet garni, 3 c à soupe de gelée de groseille, 50 g de 
groseilles pour la garniture, sel, poivre pour le gratin, un morceau de potiron, 600 g de patates 
douces, 3 cuillerées à soupe de crème fraîche, noix de muscade, sel, poivre. 


Préparer la marinade avec le vin, les carottes, les oignons, le bouquet garni, sel et poivre, 
laisser mariner la gigue deux ou trois jours. Faire rôtir la viande 45 minutes à four moyen 
(180°C) en arrosant toutes les 10 minutes avec sa marinade et en la retournant à mi-cuisson. 
La chair doit rester rose. Pendant la cuisson, préparer le gratin en coupant le potiron en cubes 
et les patates douces en rondelles. Les cuire 10 minutes à la vapeur; les mettre dans deux plats 
à gratiner beurrés, en superposant la crème fraîche, la noix de muscade, le sel et le poivre. 
Enfourner pendant 10 minutes. Une fois la gigue sortie du four, faire la sauce en mélangeant 
au jus déglacé la gelée de groseilles et 3 cuillerées à soupe de groseilles éclatées. Réserver le 
reste des groseilles pour la garniture. 


CREVETTES A LA SAUCE ROUGE 


Préparation: 25 minutes. Cuisson: 35 minutes. Pour 4 personnes: 400 g de crevettes entières, 
400 g de queues de langouste, 1 oignon moyen haché, 1 carotte coupée en dés, 500 g de 
tomates épluchées et hachées, 1 cuillère à soupe d'huile, 2 cuillères à soupe de vin blanc, 1 
cuillère à soupe de cognac, 1 gousse d'ail écrasée, 1 petit morceau de gingembre frais émietté, 
1 cuillère à soupe de thym et de persil ciselés, 4 cuillères à soupe de purée de tomate, bouillon 


de poisson (ou, à défaut, de l'eau), 30 g de beurre, 30 g de farine, 1 boîte de coeurs d'artichauts 
(2 par personne). 


Décortiquez les crevettes et les queues de langouste et coupez-les en petits morceaux. Mettez 
l'huile à chauffer dans une sauteuse et faites-y revenir les queues de langouste jusqu'à ce 
qu'elles prennent une belle couleur dorée. Ajoutez les oignons et les carottes faites-les cuire 
doucement. Arrosez de vin blanc et de cognac augmentez le feu de cuisson et flambez aussitôt 
ou faites réduire le jus de cuisson de moitié. Ajoutez ensuite les tomates le gingembre, l'ail et 
la purée de tomate. Saupoudrez de thym et de persil hachés. Mouillez avec le bouillon de 
poisson et laissez mijoter pendant 15 minutes. Lorsque la sauce a épaissi, passez-la d'abord au 
mixeur puis au chinois. Ajoutez-y alors le beurre et la farine et faites roussir la sauce. Laissez 
bouillir pendant deux minutes. Faites sauter les crevettes puis ajoutez-les à la sauce. Mettez 
cette préparation dans les coeurs d'artichauts préparés et saupoudrez de persil ciselé. Vous 
pouvez remplacer les coeurs d'artichauts par des courges ou du potiron. 


SALSIFIS A L'ETOUFFE 


La racine, que l'on a le tort de cuire à l'eau est délicieuse, préparée à l'étouffée, dans une 
cocotte en fonte, sur un bon lit d'oignons, avec quelques gousses d'ail, un bouquet garni et des 
tomates (en automne) ou du potiron (l'hiver) ou de la courgette (au printemps). Coupez les 
racines en tronçons de 2 a 3 cm en fendant en deux les plus grosses. Ajoutez une demi-livre 
de champignons une demi-heure avant la fin de la cuisson, qui demande 1 heure à 1 heure et 
demie, à l'étouffée. Assaisonnez en ajoutant un peu de bonne huile crue, un filet de citron et 
du persil haché. On peut parfumer avec du safran ou de la muscade. 


